INFLUENTA FACTORILOR TEHNOLOGICI
ASUPRA POTENTIALULUI DE AROME
AL VINURILOR

Calitatea vinurilor este un subiect actual, consumul de vin face parte din hedonismul vietii, vinul fiind
baut numai in masura in care satisface exigentele si preferintele consumatorilor. Calitatea se refera
in primul rand la conditiile de autenticitate si de tipicitate din ce in ce mai sever reclamate de catre
consumatori. Vinul trebuie sa se caracterizeze prin personalitate si sd poarte amprenta specifica im-
primata de factorii care stau la baza realizdrii sale: soiul, conditiile naturale si tehnologia de producere.

Deseori se pune intrebarea daca un vin care a suferit tratamente este un vin natural. Vinul este cu sig-
uranta un produs al naturii, dar este pus in valoare de catre om prin intermediul unor tehnici si practici
autorizate. Folosirea acestora in limitele stabilite de lege si intr-o masura care sa-i afecteze cat mai
putin compozitia si insusirile primare, nu constituie o opera frauduloasa.

»Studiul influentei factorilor tehnologici asupra potentialului de
arome al vinurilor” are drept scop identificarea factorilor tehnologici care
influenteaza complexul aromatic al vinurilor; mentinerea si pastrarea com-
plexului aromatic al vinului; diminuarea pierderilor compusilor aromatici in
timpul proceselor tehnologice.
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